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مفاله علمی -پژوهشی 
بهینه یابی فرمولاسیون لوز رژیمی غنی شده با استویا و گیاه آزی‌وش به روش سطح پاسخ 


دحواد گلیه۱- ۱ ۱ 


تاریخ دریافت: ۱۳۹۸/۰۶/۲۵ 
تاریخ پذیرش: ۱۳۹۸/۱۰/۲۸ 
چکیده 
امروزه با تغییر فرهنگ زندگی, بروز سوءتغذیه در گروه‌های مختلف سنی, و بروز بیماری‌هایی نظیر دیابت» فشارخون و چاقی, تولید فرمولاسیون‌های غذایی 
۱ 79| 
جهت ارتقاء ویژگی‌های تغذیه‌ای و کیفی محصولات غذایی توصیه می‌گردد. لذاء هدف از پژوهش حاضر کاهش ساکارز مصرفی در تهیه لوز رژیمی و تولید 
محصولی با ارزش غذایی و اقتصادی بالا با با افزایش جایگزینی گیاه آزی‌وش با پسته است. در اين پژوهش اثر جایگزینی استویا با ساکارز (صفر-۱۰۰ درصد)» 
جایگزینی آزی‌وش با پودر پسته (صفر-۱۰۰ درصد) و دمای پخت (۵۰-۷۰ درجه سانتی‌گراد) بر دانسیته و سفتی لوز رژیمی مورد بررسی قرار گرفت. روش سطح 
پاسخ در قالب طرح مرکب مرکزی با ۶ نقطه مرکزی و دو تکرار و آلفای برابر با ۲ در سایر نقاط به‌منظور بهینه‌یابی فرمولاسیون لوز رژیمی غنی شده. استفاده شد. 
ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی بافت و رنگ در بازه زمانی ۴۵ روزه برای نمونه‌های بهینه و شاهد مقایسه گردید. دانسیته تیمارها با افزایش درصد جایگزینی استویا و 
آزی‌وش افزايش یافت. اثر متقابل دو متفیر آزی‌وش و دمای پخت باعث کاهش سفتی بافت گردید. کاهش درصد جایگزینی استوبا سفتی بافت را کاهش داد. 
فرمولاسیون بهینه لوز رژیمی شامل ۲۵ درصد استویاء ۲۵ درصد ازی‌وش با دمای پخت ۶۵ درجه سانتی‌گراد؛ و ۵۵ درصد استویاء ۷۵ درصد آزی‌وش با دمای 
پخت ۵۵ درجه سانتی‌گراد معرفی گردید. در مجموع. ارزش غذایی لوز رژیمی حاوی گیاه آزی‌وش از جنبه محتوی پروتئین» خاکستر منیزیم و کلسیم بهبود یافت. 


واژه‌های کلیدی: آزی‌وش, استویه خواص فیزیکوشیمیایی» لوز رژیمی» بهینه‌یابی 


مقدمه 

امروزه شیوع بیماری‌های مرتبط با افزایش قند خون» فشارخون و 
محصولات مختلف با محدودیت‌هایی مواجه کرده است. نگرانی‌های 
مرتبط با اثرات مضر ناشی از مصرف شکر از یک طرف توجه 
تولیدکنندگان و مصرف‌کنندگان ر به چست‌وجوی شیرین‌کننده‌های 
طبیعی جایگزین با شکر معطوف نموده است و از طرف دیگر افزایش 
تقاضا برای مصرف مواد غذایی با ارزش غذایی بالاتر توجه عموم را 
به‌سوی ترکیبات طبیعی و فراسودمند سوق داده است. در اين میان 
گیاه استویا می‌تواند به‌عنوان جایگزین بسیار مناسبی برای برطرف 
کردن مشکلات ناشی از مصرف ساکارز معرفی گردد (افشاری و 

گیاه استویا با نام علمی 6۳10۳ ۵۵۷۵1۵۲۵ 5/۵۲۱۵ یک 
گیاه دارای خواص دارویی و غذایی تأیید شده است. استویا گیاهی 


۱ و ۲- به‌ترتیب دانش‌آموخته کارشناسی ارشد و دانشیاه گروه علوم و صنایع 

غذایی. واحد اصفهان (خوراسگان)» دانشگاه آزاد اسلامی» اصفهان» ایران 

(** - نویسنده مسئول: جرمع,00ظ۵ 6۵1 ۵۵0111000 :۵21ظ۶ظ) 
4 106110 :]10 


علفی و چند ساله است که نخستین بار در شمال برزیل و پاراگوته 
شناخته شد. برگ‌های استویا غنی از استویوزید که ترکیبات 
گلیکوزیدی دی ترپنی هستند. می‌باشد که میزان شیرینی آن‌ها تا 
۰ برابر شکر تخمین زده شده است (2009 ,.۸1 ۶1 217 ). 

آزی‌وش با نام علمی سا ۵1:107:09 0۳010۳5 منبع غنی از 
ترکیبات زیست فعال متعدد نظیر پروتئین» فیب ویتامین‌هاء مواد 
معدنی» استرول‌هاء توکوفرول‌ها و کاروتنوئیدها است. اين گیاه از 
خواص آنتی‌اکسیدانی. ضدباکتریایی. ضدقارچی. ضدویروسی, 
ضدالتهابی و ضدسرطان قابل‌توجهی برخوردار است ( ,.اه 21 مات 
6 

ترکیب معدنی برگهای آزی‌وش حاوی ۱۸/۲۸ درصد خاکستر 
۴ درصد پروتئین خام ۱۱/۹۹ درصد چربی. ۱۹/۵۶ درصد 
کربوهیدرات قابل مصرف است. هم‌چنین برگ‌ها دارای ۲۰۰/۷۸ 
کیلوکالری در هر ۱۰۰ گرم هستند. تجزیه و تحلیل مواد معدنی نشان 
داد که پتاسیم ۲۸۱۴/۱۵ منیزیم ۷۶/۶۹ میلی‌گرم در هر ۱۰۰ گرم از 
عناصر غالب برگ آزی‌وش است. برگ‌ها حاوی غلظت قابل توجهی 
از سدیم ۸۵۴/۵۶ کلسیم ۲۰/۵۵ فسفر ۶/۶۸ مس ۰۲/۵۲ آهن 
۳ منگنز ۵/۹۵ و روی ۴/۷۱ میلی‌گرم در هر ۱۰۰ گرم بودند. در 


۰ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۷ شماره ۰۱ فروردین- اردیبهشت ۱۴۰۰ 


مجموع برگ‌های آزی‌وش منبع غنی از پتاسیم. آهن» مس, منگنز و 
روی و هم‌چنین مقادیر انرژی بالایی هستند که در تغذیه انسان و 
حیوان ضروری است (2009 ,.21 )6 10715). 

با افزايش میزان کتیرا در قطاب‌های حاوی استویوزید به‌طور 
معنی‌داری میزان سختی کاهش بافت. در واقع از یک طرف 
جایگزینی ساکارز با استویوزید باعث سختی بافت شد و از طرف دیگر 
می‌توان به» علت تشکیل شبکه و حفط رطوبت در بافت شیرینی سنتی 
قطاب به علت وجود گروههای هیدروکسیل موجود در کتیرا نسبت 
داده که در نهایت منجر به تشکیل ژل و کاهش سختی بافت شده 
است. بافت ایجاد شده به عنوان یک صفت مطلوب در قطاب به 
با استویوزید در سطوح صفر» ۵۰ و ۸۱۰۰ را بر ویژگی‌های 
فیزیکوشیمیایی و حسی بیسکویت مورد بررسی قرار دادند. نتایج نشان 
داد که جایگزینی شکر با استویوزید در فرمولاسیون بیسکوبت. اثر 
معنی‌داری بر روی محتوی خاکستر» چربی و پروتئین بیسکوبت 
تاش ان نی اما شکریا بانط جاگ هو 
باعث کاهش میزان کالری نمونه‌های بیسکویت تا حدود ۵ شد. 
حجم مخصوص و دانسیته حجمی نمونه‌ها با افزایش سطوح 
جایگزینی استویا تغییر قابل‌توجهی نداشت اما قطر و ضریب انبساط 
به‌طور قابل‌ملاحظه‌ای کاهش یافت. جایگزینی استویا با شکر موجب 
افزايش ضخامت و فعالیت آبی نمونه‌ها گردید و سختی بافت را 
کاهقن عاد اک خارگ یی کر با اسویا در خیرات باکت وی 
مافین. گزارش ش که جایگزینی کامل شکر با استویا (۱۰۰ درصد 
جایگزینی) موجب افزایش سختی بافت مافین نسبت به نمونه شاهد 
شد. نمونه‌های دارای ۱۰۰ درصد جایگزینی استویا با شکر از بافت 
سخت‌تر» احساس دهانی خشک‌تر و پذیرش کلی کمتری برخوردار 
بودند (2017 .۵1 ۵۶ 00). 

برگ‌های گیاه آزی‌وش حاوی مقادیر قابل‌توجه پروتئین 
درصد)» خاکستر (۲/۴ درصد) است و انرژی آن برحسب کالری 
حدود ۵۸ -۴۲ است. برگ‌های گیاه آزی‌وش منبع مناسبی از بتا 
کاروتن» کلسیم. ویتامین ) و آهن است و همچنین» حاوی سطوح 
بالایی از ترکیبات زیست فعال دارای خاصیت آنتیاکسیدانی می‌باشد 
که در درمان بسیاری از بیماری‌ها از قبیل بیماری‌های قلبی 
عروقیء دیابت» سرطان و فشارخون مفید است ,.اه 2۶ صداو1) 
(2013. 

هدف از پژوهش حاضرء کاهش ساکارز مصرفی در تهیه لوز 
رژیمی و تولید محصولی با ارزش غذایی و اقتصادی بالا با افزایش 


جایگزینی گیاه آزی‌وش با پسته بود و اثرات این جایگزینی بر دانسیته 
و سفتی مورد بررسی قرار گرفت. 


مواد و روش‌ها 

مواد مورد استفاده در فرمولاسیون لوز شامل ایزومالت» سوربیتول» 
پودر نارگیل» پودر پسته» هل دارچین و کلروفیل استویا و گیاه آزی- 
وش بود که از شرکت سلامت گستران آرایان فراهم شد. کلیه مواد 
آزمایشگاهی مورد استفاده در این پژوهش, با خلوص بالا از شرکت 
مان یه 


تهیه لوز 

فرمولاسیون پایه لوز شامل سوربیتول (۲۹/۶۸ درصد)» شکر 
دارچین (۰/۲۶ درصد) و کلروفیل (۲/۵۸ درصد) انتخاب گردید. و از 
ایزومالت به‌عنوان پرکننده استفاده شد. برای تولید لوز ابتدا مخلوط 
مرول وازرومنع سین هتفای حریی و افلان_کامال 
حرارت داده شد. پس از فرایند حرارتی (دمای ۱۲۶ درجه سانتی‌گراد 
به مدت ۱ساعت)» مخلوط تا دمای ۴۰ درجه سانتی‌گراد خنک و مابقی 
مواد به آن اضافه و مخلوط گردید. نمونه‌های آماده‌شده قالب‌گیری شد 
و به مدت ۲ ساعت در دمای ۱۵ درجه سانتی‌گراد قرار گرفت. 
به‌منظور تهیه لوز رژیمی غنی‌شده. متغیرهای مستقل شامل جایگزینی 
شکر با استویا در سطوح (۱۰۰-صفر درصد)» جایگزینی پودر پسته با 
آزی‌وش در سطوح (۱۰۰-صفر درصد) و دمای پخت در سطوح (۵۰- 
۰ درجه سانتی‌گراد) انتخاب شدند (جدول ۱). بقیه ترکیبات ثابت در 
نظر گرفته شد. برای به‌دست آوردن نقطه بهینه» ۳۳ آزمایش توسط 
نرم‌افزار ۳۵۲۲ «علع(1 پیشنهاد گردید (جدول 4۲ که در این 
جدول فاکتورها و سطوح اندازه گیری آن‌ها نیز آورده شده است. 


آزمون‌های شیمیایی 

آزمون‌های رطوبت» خاکستر, پروتئین» چربی و قند به‌ترتیب با 
روش مصوب استاندارد: ۸۸ به شماره‌های ۳۴۳-۱۴ ۱-۰۸ ۳ 
۲ ۳۰-۱۰ و ۸۰-۵۰-۰۱ انجام شد. 


برای آنالیز مقادیر عناصر معدنی منیزیم کلسیم و آهن از روش 
خاکت شک انشاده ی عا کسیر سفید باق ندشن ام 
نمونه در اسید نیتریک غلیظ حل گردید و با آب دیونیزه به حجم ۱۰ 
یش بسانت ی تیف تفای امانهشکو ید کیک شاه 
اسپکتروفتومتری جذب اتمی (۸۵-6800 ,24070«نط6» زاپن) انجام 


گردید. مقدار عناصر معدنی به‌صورت میلی‌گرم در لیتر بیان گردید 


گلیه و گلی / بهینه‌یابی فرمولاسیون لوز رژیمی غنی شده با استویا... ‏ ۳۱ 


.)۲(۵۷۵۱۱۵1 6۶ ۵1. 2004( 


جدول ۱- نمایش متغیرهای مستقل فرآیند و سطوح اندازه‌گیری آن‌ها 


متغیرهای مستقل 


جایگزینی شکر با استویا (//) 


جایگزینی پودر پسته با آزی‌وش () 
دمای پبخت (۰0) 


فاکنو کد و سطوح مربوطه 

-0 -۱ ۰ ۹ +0 2 
۰ ۲۵ ۰ ۷۵ ۷۱۰۰ ۸ 
+ ۲۵ ۵۰ ۷۵ ۷۱۰۰ ۱1 
۸2۰ ۵۵ ۰ ۶۵ ۷۰ 0 


جدول ۲- آزمایش‌های ارائه‌شده توسط نرم‌افزار با استفاده از طرح 18501 


استویا _ آزی‌وش ‏ دمای پخت 
۱ ۵2۰ ۵۰ .۶ 
۳ ۰ ۰ ۸۳ 
۳ 0۰ 0۰ .۶ 
3 ۱۰۰ ۰ .۶ 
۵ 0۰ ۵۰ ۷۰ 
1 ۳۵ ۳۵ ۸۵ 
۷ ۸۰ ۸۰ .۶ 
۸ ۰ ۰ ۷۰ 
۹ ۵۰ ۵۰ .۶ 
۳ ۷۵ ۳۵ ۸۵ 
۱۱ ۰ ۵۰ ۶۰ 
۱۲ ۵۰ ۰ .۶ 
۱۳ ۷۵ ۷۵ ۸۵ 
۱ ۷۵ ۷۵ ۸۵ 
۱۵ ۷۵ ۷۵ ۶۵ 
11 ۵۰ ۰ .۶ 
۱۷ ۵۰ ۱.۰ ۶۰ 


اندازه گیری دانسیته 

ارزیابی حجم لوز به روش جابه‌جایی دانه‌های کلزا مطابق با 
استاندارد ۲۰۰۰۰۸۵ شماره ۷۲-۱۰ انجام شد. بدین صورت که 
ابتدا دانسیته تودهای کلزا با اندازه‌گیری وزن حجم معینی از دانه کلزا 
تعیین شد. سپس نمونه مورد نظر داخل ظرفی با حجم مشخص قرار 
گرفت و بقیه فضاهای خالی ظرف توسط دانه‌های کلزا پر و توزین 
شد. در نهایت» دانسیته لوز طبق روابط زیر محاسبه گردید( ,۸۸ 


20 
)۱ (وزن ظرف -سوزن کیک) سوزن کل‌حوزن کلزا 
(۲) دانسیته کلزالوزن کلزا-حجم کلزا 


سب _ استویا _ آزی‌وش دمای پخت 

۶۵ ۲۵  ( 

۶۵ ۷۵ ۲۵ ٩ 

۵۵ ۲۵ ۲۵ ۰ 

۶۵ ۲۵ ۲۵۸۰ 

۲ سا ۵۰ .۶ 

۶. 9 ۵۰ ۳ 

۵۰ ۵.۰ ۵۰ ۴ 

۶۵ ۷۵ ۷۵ ۵ 

۵۵ ۲۵ ۷۵ ۶ 

۶۵ ۲۵ ۷۵ ۷ 

۶۵ ۷۵ ۲۵ ۸ 

۵۵ ۷۵ ۲۵ 

نم ۵۰ .۶ 

۶. ۵۰ ۰ ۳۱ 

۵۵ ۷۵ ۷ 

۶۵ ۲۵ ۷۵ ۵ ۳ 

)۳ حجم کلزا-حجم ظرف< حجم لوز 

)۳( حجم لوز / وزن لوز < دانسیته لوز 
ارزیابی بافت 


برای تعیین میزان سفتی بافت» از دستگاه بافت‌سنج 
(۲۱5125 11610ومم1 آلمان) استفاده گردید. حداکثر نیروی لازم 
برای نفود یک پروب با انتهای استوانه‌ای (۲ سانتی‌متر قطر در 
۳ سانتی‌متر ارتفاع) و با سرعت ۶۰ میلی‌متر در دقیقه از مرکز 
لوز. به‌عنوان شاخص سفتی محاسبه گردید ( ,۵1 ۶ 50802 
25 


۲۳ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۷. شماره . فروردین- اردیبهشت ۱۴۰۰ 


ارزیابی رن 

جهت بررسی رنگ از روش پردازش تصویر استفاده شد. ابتدا 
قطعه‌ای به ابعاد ۲۲ سانتی‌متر از لوز تهیه گردید و به‌وسیله اسکنر 
(11۳ 03110) تصویربرداری شد. تصاویر با فرمت 98 و در فضای 
رنگی 5 ذخیره شدند. تصاویر گرفته‌شده توسط نرم‌افزار 1۳0286 
[ و برنامه آن (90266-000۷6167-:010) از فضای رنگی 1018 
به ش] لت *9 تبدیل گردیدند ( ,له[هصتصمطو۴ عک نطعاده 
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تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

در این پژوهش, برای بررسی تأثیر متغیرهای مستقل شامل 
درصد جایگزینی استویا با شکر (۸» درصد جایگزینی پودر پسته با 
آزی‌وش (9) و دمای پخت (>) بر پاسخ‌ها (دانسیته. سفتی بافت) از 
نرم‌افزار دیزاین اکسپرت نسخه شماره ٩‏ و روش سطح پاسخ در قالب 
طرح مرکب مرکزی با میزان 0 برابر ۲ و ۶ نقطه مرکزی استفاده 
شد. کلیه بررسی‌های آماری و معنی‌داری و يا غیرمعنی‌داری داده‌ها 
در سطح احتمال ۵ درصد انجام شد. جست‌وجوی شرایط عملیاتی 
بهینه جهت دستیابی به پاسخ‌های مطلوب موردنظر با استفاده از فن 
بهینه‌سازی عددی انجام شد. در روش 15۷ برای هر متغیر وابسته 
مدلی تعریف شد که آثر اصلی و متقابل متفیرها را بر روی هر فاکتور 
پاسخ پیش بینی‌شده» 00 ضریب ثابت» 0۰ 1 0۰ اثرات خطی» 01 "0 


۱۵ 
+0۸ 0+08 ( )۵( 


پس از تجزیه و تحلیل داد‌ها توسط نرمافزار, مدلی پيشنهاد شد 
که دارای انحراف استاندارد (5.0) و مجموع مربعات باقی‌مانده 
پرورد هه کر فیرشت ارات ای 
به‌دست‌آمده در قالب طرح کاملاً تصادفی و با استفاده از نرم‌افزار 
1 5۳55 صورت گرفت. به‌منظور مقایسه میانگین‌ها و بررسی 
معنی‌دار بودن اختلاف بین آنهاء از آزمون دانکن در سطح معنی‌داری 
(2>0.05) استفاده گردید. 


به‌منظور به‌دست آوردن مدل تجربی برای پیش‌بینی متفیرهای 
پاسخ (دانسیته و سفتی بافت) ابتدا رابطه‌های چندجمله‌ای شامل 
خطی» دو فاکتوریلی (تعاملی» درجه دو و درجه سه بر داده‌های 
به‌دست‌آمده از این پاسخ برازش داده شدند و سپس این مدل‌ها مورد 
آنالیز آماری قرار گرفتند. ازنظر آماری مدلی مناسب است که آزمون 


عدم برازش آن معنی‌دار نبوده و دارای بالاترین ضریب تبیین و 
ضریب تبیین اصلاح‌شده باشد. نتایج نشان داد مدل مناسب برای 
پیشگویی تغییرات دانسیته و سفتی بافت در اثر متغیرهای مورد 
بررسی (جایگزینی استویا با شکرء جایگزینی پودر پسته با آزی‌وش» 
دمای پخت) به‌ترتیب» مدل خطی درجه دو و درجه سه با ضریب 
تعیین (82<0.90) است. نتایج مربوط به تجزیه واریانس برای 
متغیرهای پاسخ در جدول ۳ آورده شده است. 


دانسیته 

جدول ۲ معنی‌داری اثر مستقل هر یک از متغیرها (جایگزینی 
شکر با استوبا؛ جایگزینی پودر پسته با آزی‌وش, دمای پخت) اثر 
متقابل جایگزینی استوبا و آزی‌وش, اثر متقابل جایگزینی آزی‌وش و 
دمای پخت. اثر درجه دوم جایگزینی استویا و اثر درجه دوم دمای 
پخت را بر دانسیته نشان می‌دهد (005>م و یا 60.001 بر 
اساس رابطه ۰۱ افزایش درصد جایگزینی استویاء درصد جایگزینی 
آزی‌وش و دمای پخت باعث افزایش دانسیته شد. افزایش دانسیته در 
مقادیر بالای استویا نیز مشاهده گردید. در نمودار سطح پاسخ (شکل 
۱ الف)» اثر متقابل جایگزینی استویا و آزی‌وش بر تغییرات دانسیته 
نشان داد که با افزايش درصد جایگزینی آزی‌وش دانسیته افزایش 
یافت. با کاهش درصد جایگزینی استویاء دانسیته ابتدا کاهش و پس 
از آن افزاییش پیدا کرد. در شکل (۱ ب) مشاهده شد که با افزایش 
درصد استویا دانسیته افزایش یافت و روند تغییرات دانسیته با کاهش 
دما ابتدا کاهشی و سپس افزایشی بود. بر طبق شکل (۱ ج)» کاهش 
درصد آزی‌وش و دمای پخت منجر به کاهش دانسیته شد. 

رابطه ۱ بر اساس فاکتورهای کد دار شده: 
+ () 0.00545 + ()0.019 + 1.13 < ۱7 


0.00865)0 - 000795 3 - 000455۵ 0 + 
0.03108 * 06( + 0.03502 + 0.013) (۶( 


دانسیته یکی از خواص بیوفیزیکی مواد غذایی تلقی می‌شود که 
می‌تواند بافت و احساس دهانی را تحت تأثیر قرار دهد. ترکیبات 
فرمولاسیون و شرایط فرآوری تأثیر بسیار زیادی بر دانسیته محصول نهایی 
می‌گذارد (2008 ,43611 گیاه آزی‌وش منبع غنی از فیبرهای رژیمی و 
صمغ‌های با خاصیت جذب آب بالا می‌باشند (2009 ,4 61 30022216 ۷) 
لذاه تغیبر دانسیته تیمارها در اثر جایگزینی پودر پسته با آزی‌وش را می‌توان 
به تغییر ترکیبات فرمول مخلوط نهایی نسبت داد. ۷۷26۲ و 182160 
(۹۹۷» با جایگزین شدن ساکارز توسط استویوزید و به‌کارگیری 
صمغ کتیرا در فرمولاسیون شیرینی قطاب تعداده سطح» قطر» و 
ضریب گردی حفرات کاهش پیدا کرده است؛ به‌طوری که بیشترین 
قطر و سطح حفرات و همین‌طور تخلخل مربوط به تیمار کتیرای بالا 


بود. بیشترین میزان ضریب گردی و تعداد سلولهای هوایی مربوط به 


تیمار شاهد بود. احتمالا با جایگزینی ساکارز به‌وسیله استویوزید و 


افزايش کتیرای فرمولاسیون» ویسکوزیته ایجاد شده کمتر از 


ویسکوزیته ایجاد شده در نمونه شاهد بوده و به همین دلیل 


گلیه و گلی / بهینه‌یابی فرمولاسیون لوز رژیمی غنی شده با استویا... ‏ ۳۳ 


سلول‌های هوایی ایحاد شده به یکدیگر متصل شده و موجب افزايش 


جدول ۳- نتایج تجزیه واریانس اثر جایگزینی استویا و آزی‌وش بر متغیرهای پاسخ (دانسیته و سفتی بافت) 


دانسیته (گرم برسانتی‌متر مکعب) 


نت درجه آزادی مجموع مربعات ۳۲0<۲ 

مدل ۸ ۰/۰۲ > 

> ۱۴۰۰۲ ۱ ۸ 
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خطای کل ۲ ۱/۳ ۳ 
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خطوط تیره در جدول نشان‌دهنده بی‌تأثیر بودن متغیر مربوطه در پاسخ‌های اندازه‌گیری شده است؛ *: 


سفتی (نیوتون) 

درجه تا <۳۳۵ 

آزادی 

> ۸ ۶ 
۳ (/ ۱ 

۱ تاو( ۳/۳ ۰/۰ 

۱ رف( > 
۱ و۱ ۳ 

> ۱/۶۰ ۱ 
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۱۳/۸۶ ۷۰ 
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۲ ۱۷/۳۶۰۵ ت 

ِ ۶/۷۲ ۶ 


#: اختلاف معنی‌دار در سطح ۰/۱ درصد. 


اختلاف معنی‌دار در سطح ۱ درصد. #: اختلاف معنی‌دار در سطح ۵ درصد. 15: عدم وجود اختلاف معنی‌دار 


با بررسی اثر جایگزینی چربی و آرد با فیبر بتاگلوکان بر خواص نوعی 
دیده شد که این جایگزینی باعث افزايش دانسیته و چسبندگی بافت کیک 
شد (2010 ,اه ۵ 002). )تعطلنن و همکاران (۲۰۰۲) در تحقیق 
خود نشان دادند که آرد کتان سبب تغییر حجم مخصوص و دانسیته می- 
شود. این محققان اذعان داشتند که حضور ترکیبات فیبری در آرد کتان 
موجب کاهش حجم مخصوص و افزایش دانسیته در نمونه‌های حاوی 
۸ و /۲۰ آرد کتان شده ولی در نمونه‌های حاوی //۱۰ آرد کتان به 
دلیل پایین‌تر بودن مقدار ترکیبات فیبری تغییری در حجم مخصوص ایجاد 
نشده است. 0067) و همکاران (۲۰۱۰) نیز در مطالعه‌ای به بررسی تأثیر 
میزان فیبر اندازه ذرات و نوع آن بر کیفیت کیک لایه‌ای پرداختند و 


گزارش نمودند که اضافه کردن فیبرهای نامحلول سبب افزایش دانسیته 
کیک می‌شود. اثرات جایگزینی ساکارز و گلوکز با دو نوع شیرینکننده 
رژیمی سوربیتول و ایزومالت بر ویژگی‌های بافتی گز مورد بررسی قرار 
گرفت و نتایج نشان داد که با افزایش میزان سوربیتول نرمی نمونه‌ها و 
دانسیته آنها فزایش یافت (امام‌جمعه و همکاران» ۱۳۸۹ 


سفتی بافت 

پا توجه به نتایج تجزیه واریانس (جدول ۳) و رابطه ۲ اثر متقابل 
جایگزینی استویا با شکر و دمای پخت. اثر متقابل جایگزینی آزی‌وش با 
پسته و دمای پخت. اثر متقابل درجه دوم استویا با شکر و درجه اول 


۳۴ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۱۷ شماره ۱. فروردین- اردیب‌هشت ۱۳۰۰ 


جایگزینی آزی‌وش با پسته» اثر منقابل درجه دوم جایگزینی استویا با شکر 
و درجه اول دمای پخت. اثر درجه سوم جایگزینی استویا با شکر و اثر درجه 


(۰۳3 /و) اعصعه 
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شکل ۱- نمودار سطح پاسخ اثر متقابل جایگزینی استویا با شکر و جایگزینی آزی‌وش با پسته (الف اثر متقابل جایگزینی استویا با شکر و دمای پخت 
(ب) اثر متقابل جایگزینی آزی‌وش با پسته و دمای پخت (ج) بر دانسیته لوز رژیمی. 


نتایج شکل (۲ الف) نشان دهد که اثر متقابل درصد جایگزینی آزی‌وش 
با پسته و دمای پخت معنی‌دار است و در سطوح پایین جایگزینی آزی‌وش با 
پسته با کاهش دمای پخت سختی افزایش پیدا کرده و در دمای پایین و 
بالای پخت با افزایش درصد جایگزینی آزی‌وش با پسته» میزان سختی 
به‌ترتیب کاهش و افزایش معنی‌دار پیدا کرده است. شکل (۲ ب) نشان داد 
که اثر متقابل دو متغیر جایگزینی استویا با شکر و دمای پخت معنی‌دار است 
به‌طوریکه در سطوح پایین جایگزینی استویا با شکر با کاهش دمای پخت 
سختی افزایش پیدا کرده و در دمای پایین و بالای پخت با افزاییش درصد 
جایگزینی استویا با شکر, میزان سختی به‌ترتیب کاهش و افزایش معنی‌دار 
پیدا کرده است. شکل (۲ ج) نشان داد که اثر متقابل جایگزینی استویا با 
شکر و جایگزینی آزی‌وش با پسته معنی‌دار است و در هر سطح جایگزینی 
استوپا با شکر با افزایش درصد جایگزینی آزی‌وش سختی افزایش معنی‌دار 
نشان داده است و در سطوح پایین جایگزینی آزی‌وش با پسته. با افزایش 


جایگزینی استویا با شکر سختی ابتدا افزایش و سپس کاهش معنی‌دار نشان 
داده است و در سطوح بالای جایگزینی آزی‌وش با پسته» با افزایش درصد 
جایگزینی استویا با شکر میزان سختی ابتدا کاهش و سپس افزایش معنی- 
دار را نشان داده است. 

رابطه ۷ بر اساس فاکتورهای کددار شده: 


(6 * 0۰0085604 - 0.88 < ۳۵3 )۲۵۲۵655 
* 00067602 + ( * 02 0015 - 0 * 00082608 
0 (000373085 + رتم 000347 +0 


عوامل متعددی همچون نسبت شکر به شربت گلوکز» رطوبت» 
ماده خشک» و نوع و کمیت ترکیبات فرمولاسیون (پروتئین و چربی) 
به‌شدت بر سفتی بافت موّثر هستند (2010 ,هنک عک صعک‌صهط). 


بنابر اين» تغییر سفتی تیمارها به‌واسطه جایگزینی پودر پسته با 
آزی‌وش می‌تواند به دلیل حضور مقادیر بالای پروتئین» فیبر و چربی 
در اين گیاه باشد (2013 ,تاع). به‌علاوه آزی‌وش به‌علت دارا بودن 
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مقادیر بالای ترکیبات هیدرو کلوئیدی (2009 ,.۵1 61 ۷2۳122216 
تأثیر قابل توجهی بر سفتی بافت گذاشت ( .61 6 ۳۵00۳۵1۵9670 
215 


550 


515 


800 


(00) 167 600609 :6 
2 ِ مج 


() 2۲و5۱ ۱۷۱۱ ۱۵۵۱۵660 دعا5 ۸ 


۳۱۵۹۵5۶ 


جوم ۰ (6) موه انا 0ععهاجع) ماگ :۸ 


شکل ۲- نمودار سطح پاسخ اثر متقابل جایگزینی آزی‌وش با پسته و دمای پخت (الف)؛ اثر متقابل جایگزینی استویا با شکر و دمای پخت (ب) 
و اثرمتقابل جایگزینی استویا با شکر و جایگزینی آزی‌وش با پسته بر سفتی بافت. 


و 56700200 (۲۰۰۵) گزارش دادند که نیروی موردنیاز 
برای فشردن نوعی کوکی با افزایش ایزوله پروتئین سویا تا حدود ۱۵ 
درصد افزايش یافت. عوض‌صوفیان و همکاران (۱۳۹۳) تأثیر کنجاله 
بادام شیرین و صمغ زانتان را بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی نمونه- 
های خمیر و کیک فاقد گلوتن حاصل از آرد برنج بررسی کردند. 
نتایج نشان داد که با افزودن صمغ زانتان میزان سفتی» رطوبت و 
ویسکوزیته تمام نمونه‌ها افزايش یافت. استویا با تغییر دانسیته 
محصول نهایی موجب تغییر سفتی بافت لوز می‌گردد. با افزایش 
میزان کتیرا در قطاب‌های حاوی استویوزید به‌طور معنی‌داری میزان 
سختی کاهش می‌بابد. در واقع از یک طرف جایگزینی ساکارز با 
استویوزید باعث سختی بافت شده و از طرف دیگر حضور کتیرا 
موجب کاهش سختی بافت قطاب شد. این موضوع را می‌توان به 
علت تشکیل شبکه و حفظ رطوبت در بافت شیرینی سنتی قطاب به 


علت وجود گروههای هیدروکسیل موجود در صمغ کتیرا نسبت داد. 
که در نهایت منجر به کاهش سختی بافت شده است(قندهاری و 
همکاران. ۲۰۱۳). بررسی اثر جایگزینی شکر با مخلوط 
شیرین کننده‌های سوکرالوز و مالتودکسترین-ایزومالت در کوکی 
شکلاتی نشان داد که با افزایش درصد جایگزینی شکر, قطر کوکی- 
ها و سفتی بافت کاهش یافت (2012 ,37201616 تک طمونته۳). 


بهینه‌یابی 

شرایط بهینه برای تولید لوز رژیمی غنی‌شده با کمک استویا و 
آزی‌وش با استفاده از تکنیک بهینه‌یابی عددی صورت گرفت. در 
جدول ۴ دامنه مقادیر به‌دست آمده برای فرایند بهینه‌یابی و هدف آن 


مشخص شده است. 


۳۱۵۲۵۵55 )( 


۳۶ 


نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۷ شماره . فروردین- اردیبهشت ۱۴۰۰ 


جدول 6- مقادیر مورد استفاده برای بهینه‌یابی و ویژگی و یا هدف آن 


جایگزینی استویا با شکر () 
جایگزینی آزی‌وش با پودر پسته (//) 
دمای پخت (0) 

دانسیته (3/ع) 


سفتی بافت () 


مقایسه نمونه بهینه و نمونه شاهد در طول دوره نگهداری 

شرایط بهینه برای تولید لوز رژیمی غنی‌شده شامل بهینه 
/۲۵ استویاه //۲۵ آزی‌وش و دمای پخت ۶۵ درجه سانتی‌گراد و 
بهینه ۲: /۵۵ استویء /۷۵ آزی‌وش و دمای پخت ۵۵ درجه 


سانتی گراد پیشنهاد گردید. 


ویژگی‌های کیفی و فیزیکی 

رطوبت نمونه‌های بهینه نسبت به نمونه شاهد در طی دوره 
نگهداری افزایش داشته است (0.05>). باگذشت زمان در طول 
دوره نگهداری (۴۵ روز درصد رطوبت نمونه بهینه ۱ تغییر 
چشمگیری نکرده است (0<۵.05). بررسی و مقایسه ویژگی‌های 
کیفی نمونه بهینه و نمونه شاهد به‌ترتیب بیانگر افزایش و کاهش» 
درصد خاکستر و قند کل نمونه‌های بهینه نسبت به نمونه شاهد 
می‌باشد (060.05). محتوی پروتئین در نمونه بهینه ۱ نسبت به 
نمونه بهینه ۲ و نمونه شاهد به‌طور قابل توجهی بالاتر است 
(0>0.05). درصد چربی نمونه‌های بهینه نسبت به نمونه شاهد تغییر 
محسوسی نکرده است (0<0.05» (جدول ۵). افزايش دانسیته نمونه 
بهینه ۱ نسبت به نمونه شاهد تنها در روز ۳۰ نگهداری مشاهده 
می‌شود (0.05>). افزايش دانسیته نمونه بهینه ۲ نسبت به نمونه 
شاهد در طول نگهداری مشهود است (0.05>). دانسیته نمونه‌های 
بهینه و نمونه شاهد طی دوره نگهداری تغییر چندانی را نشان 
نمی‌دهد (0<0.05). 

مقادیر بالای فیبرهای رژیمی و صمغ‌ها در آزی‌وش 
(2012 ب,زرمله0ع0 عک مو]), باعث افزايش درصد رطوبت 
نمونه‌های بهینه نسبت به نمونه شاهد گردیده است.در مطالعه 
اهنا و همکاران (۲۰۰۷) اثر جایگزینی آرد گندم با منابع مختلف 
فیبر رژیمی (سیب لیمو سبوس گندم) بدون استفاده از آنزیم همی 
سلولاز و با استفاده از اين آنزیم را بر ویژگی‌های کیفی نوعی 
شیرینی مورد مطالعه قرار دادند و مشاهده کردند که افزايش میزان 
فیبر باعث افزایش میزان رطوبت در محصول نهایی می‌شود. 
تااملصمن و همکاران (۲۰۰۱» گزارش کردند که مالتودکسترین و 
شربت ذرت با فروکتوز بالا خاصیت جاذب الرطویه داشته» آب را 


حد پایین حد بالا هدف 

۳۵ ۷۵ 206 1۳ 15 
۲۵ ۷۵ 206 1۳ 15 
۵۰ ۶۵ 26 10 و1 
۱/۳۳۳ ۱۳۳۳۸ 6متصنص( 
۳۶/۵۲ ۱۴ 6متصنص۷( 


جذب و به آن متصل می‌شود و سبب افزایش میزان مواد جامد 
محلول و ویسکوزیته می‌شود. اين محققین گزارش کردند که 
محتوی رطوبت نمونه‌های کیک حاوی /۲۵-۱۰۰ از شربت ذرت با 
فروکتوز بالا تفاوت معنی‌داری با یکدیگر نداشتند. 

گیاه آزی‌وش حاوی مقادیر بالای پروتلین (۶-۵ درصد) و اسید 
آمینه‌ها می‌باشد (2013 مصعلهل). از این‌رو حضور آن در 
فرمولاسیون لوز موجب افزايش محتوی پروتئین شده است. از سوی 
جایگزینی آن با آزی‌وش در مقادیر بالا موجب کاهش محتوی 
پروتئین لوز گردیده است. طدنت۸ 00۲ و تطلقصم1 (۲۰۰۹) 
اذعان داشتند که افزودن آرد نخود و آرد ماش به آرد گندم در 
فرمولاسیون کوکی موجب افزایش محتوی پروتئین نشاسته مقاوم و 
پذیرش کلی نهایی محصول می‌گردد. 18127 (۲۰۱۳)» گزارش نمود 
که گیاه آزی‌وش حاوی ۲-۲ درصد خاکستر است. در نتبحه. افزایش 
درصد خاکستر لوز بهینه نسبت به نمونه شاهد به همین امر نسبت 
داده می‌شود. کاهش درصد قند کل نمونه بهینه نسبت به نمونه 
شاهد را می‌توان به کاهش میزان ساکارز لوز رژیمی نسبت داد. ۱1 
وفتکاران. ۱2۰۲۱ بجایگرینن ساکارر با مافترلن: موریتول ز 
فروکتوز و بررسی تأثیر این جایگزینی بر خواص کیک اعلام کردند 
که استفاده از این شیرین کننده‌های رژیمی منجر به کاهش کالری 
در کیک شده و با افزایش درصد جایگزینی ساکارز با این قندها از 
میزان قند کل و کالری محصول کاسته می‌شود. 

تیمک ان مدمه کف تقادیی ری کشت و اف 
نمونه‌های بهینه نسبت به نمونه شاهد بالاتر است (۵>0.05). با 
افزایش درصد جایگزینی استوبا و آزی‌وش از مقدار منیزیم و کلسیم 
به‌طور معنی‌داری کاسته می‌شود (0.05>). در حالیکه با افزایش 
درصد جایگزینی استوبا و آزی‌وش مقدار آهن افزایش پیدا کرده است 
(0.05>). بر اساس شواهد موجود. گیاه آزی‌وش منبع غنی از 
عناصر معدنی, به‌ویژه منيزيم و کلسیم می‌باشد ( متا[007/01 
7 بنابر اينء استفاده از آن در فرمول لوز تأثیر چشم‌گیری در 
افزايش عناصر معدنی مذکور داشته است. 


نمونه روز 


بهینه ۱ 


۱۵ 


۴۵ 
بهینه ۲ 


۱۵ 


۴۳۵ 


شاهد 


۱۵ 


۳ 


۴۳۵ 


جدول ۵- مقایسه ویژگی‌های کیفی و فیزیکی نمونه‌های بهینه و نمونه شاهد در طول دوره نگهداری 
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۵/۵۲ 
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۵/۴۱۵ 


۱۱/۶4 


۱۱/۴۷۵۹ 
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۶۰-۴ 
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۱۷/۰ ۴ 
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۱ ۳۳ 
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۴۳/۳ 


۴۳/۳ 


چربی 
)۳( 
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۳/۳ 
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۳۳۳۸۳ 


۲۲/۹۶ 
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حروف کوچک متفاوت در هر ستون نشان دهنده اختلاف معنی‌دار بین نمونه‌ها است (2>0.05) 


(00۳۳) کلسیم (00۳۳) منیزیم (0۵۳0) آهن 
۳۳۵ ۳۸| ]۱۸ رم 


شکل ۳- مقایسه ویژگی‌های کیفی نمونه‌های بهینه و نمونه شاهد. 
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(۳/۹ 
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۱/۱۴۳۰ ۰/۰ 
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ویژگی‌های بافتی 

ارزیابی بافت نمونه‌ها نشان می‌دهد که روند تغییرات سفتی بافت 
در نمونه بهینه ۲ نسبت به نمونه بهینه ۱ و نمونه شاهد کاهشی می- 
باشد. کاهش سفتی نمونه بهینه ۱ تنها در روز ۴۵ نگهداری مشاهده 
می‌گردد. میزان سفتی در نمونه بهینه ۲ و نمونه شاهد طی نگهداری 
ارتجاعیت نمونه‌های بهینه و نمونه شاهد در طی دوره نگهداری 
تغییر محسوسی نکرده است (0<0.05). کاهش چسبندگی در نمونه 
بهینه ۱ نسبت به نمونه بهینه ۲ و نمونه شاهد در روزهای صفر و ۳۵ 
نگهداری مشاهده می‌شود (060.05). چسبندگی نمونه بهینه ۲ و 
نمونه شاهد تفاوت معنی‌داری را در طول دوره نگهداری نشان نمی- 
دهد (0.05<). کاهش قابلیت جویدن نمونه بهینه ۲ نسبت به نمونه 


بهینه ۱ و نمونه شاهد مشهود است (0.05>). قابلیت جویدن نمونه 
بهینه ۱ نسبت به نمونه شاهد افزايش پیدا کرده است (0.05>). بر 
اساس یافته‌های به‌دست آمده در پژوهش حاضر می‌توان نتیجه 
گرفت که تغییر ویسکوزیته مخلوط در اثر تغییر نوع و مقدار 
شیرین‌کننده یعنی جایگزینی استویا با شکر (2008 .۵1 6 عع1)» 
هم‌چنین افزایش ویسکوزیته نسبی مخلوط در اثر وجود مقادیر 
قابل‌توجه ترکیبات فیبری و صمخ‌ها در آزی‌وش ( .۸1 ۰ 02ته0 
4 توانسته تأثیر به‌سزایی بر بافت لوز بگذارد. تغیبرات بافت لوز 
در طول مدت‌زمان نگهداری, می‌تواند ناشی از آرایش مجدد پلی‌ترها 
در ناحیه آموروف» کاهش میزان رطوبت و یا توزیع رطوبت میان 
ناحیه آموروف و بلوره‌ای باشد (2010 ,عتهانک1 ک صف‌صعط). 


جدول 1- مقایسه ویژگی‌های بافتی نمونه‌های بهینه و نمونه شاهد در طول دوره نگهداری 


نمونه روز سختی پیوستگی چسین سین فری صمفیت قابلیت تجوینان 
۷" كثِِ« ۳ ۳1 )0 ۳ 

بهینه ۱ ۰ ۷۰/۹۵۷/۰۳۲ ۷۳ . ۰/۰۰۳۶ط۰/۰۰۲ را ۶ 
۵ ۴۷/۰۹۳۳/۳۳۷۳۰ ۰۲۷۹۰/۰۱۳ ۱/۰۰۴ ۹۳۲۶ ۱۳/۸۳۵/۵۳۸ ۰ ۴/۱۷۳۹۱/۸۰۴۴ 
 ./۲۶۱۰/۰۱۶۵  ۸۱/۰۵۱۳/۰۷۹۶ ۰‏ ۰۰۰۳۹۰۰۰۳۳۴ ۰/۲۶۸۰ ۲۱/۲۷۴/۶۰۹ ۵/۷۱۱۹۱/۳۳۴۳ 
۵ ۶۶/۲۹۳۵۱۲۷۸ ۰۱۲۷۹۰۱۰۱۵۵۳۹ . ۰/۰۰۰/۰۰۴ ۱/۶۵ ۵/۵۶۵3۱/۵۷۶۸ 

۰۱۶۸۱۰۱۰۵۶۶ ۰ ۰ + ۵ ۵۵ ۱۴/۲۱۱/۱۲۸ ۰ ۲ بهینه‎ 
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۱ ا‎ ۰۱۲۵۲۹۰/۰۱ ۰۰۰۳۷۰۰۰۱ ۰/۲۸۷۹۰/۰۱۵۳ ۱۶/۲۶۳/۲۴۶ ۰ 
۱/۹۱۴۹۱/۴۲۵۵۴ ۶۸۷۲۹۵۴۱۴۵ ۰/۲۹۳/۳۴۳ ۰۲۳۲۰/۰۰۲  ۰/۲۶۱۰/۰۸۲۵  ۳۳/۵۵۸۳/۷۷۴۹ ۵ 
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۵ ۵۸/۵۴۱۶۱۸۵۵ ۰/۱۸۲۹۰/۰۲۴۹ و اک ۱ 


حروف کوچک متفاوت در هر ستون نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار بین نمونه‌ها است (0>0.05). 


رنک 

نتایج ارزیابی رنگ نشان می‌دهد که شاخص روشنی (*ل) و 
شاخص زردی- آبی (*0) کاهش و شاخص سبزی- آبی (*ه) 
افزایش می‌يابد (0>0.05). افزایش تغییرات رنگ (۸7) در نمونه- 
های بهینه نسبت به نمونه شاهد در طی دوره نگهداری مشاهده 
می‌شود (0>0.05). کاهش اندیس قهوه‌ای شدن نمونه بهینه ۱ 
نسبت به نمونه شاهد در روز ۱۵ نگهداری مشهود است (0>0.05). 
اندیس قهوه‌ای شدن نمونه بهینه ۲ نسبت به نمونه شاهد در روزهای 
صفر و ۳۰ نگهداری کاهش معنی‌داری را نشان می‌دهد (0>0.05). 


نسبت به نمونه شاهد را می‌توان به رنگ سبز گیاه آزی‌وش و وجود 
رنگیزه‌های طبیعی آن ازجمله کلروفیل و کاروتنوئیدها نسبت داد 
(2013 ,صعاء). کاهش اندیس قپوه‌ای شدن در اثر جایگزینی 
ساکارز با شیرین کننده‌های رژیمی بر روی محصولات مختلف در 
بررسی‌های متعددی گزارش‌شده است. نوری و همکاران (۱۳۹۰) با 
جایگزینی ساکارز با غلظت‌های مختلف اریتریتول و الیگوفروکتوز در 
کیک اسفنحی به چنین نتیجه مشابهی دست يافتند. در پژوهشی 1 
و همکاران (۲۰۱۰ به بررسی اثر جایگزینی پودر چای سبز به‌جای 
آرد گندم در کیک اسفنحی پرداختند و گزارش نمودند که با افزایش 


سطح پودر چای سبزء شاخص * و 9# مفز کیک کاهش و شاخص 
* افزايش یافت که علت تغییر رنگ در کیک را به واکنش‌های 
اکسیداسیون بین رنگ‌دانه‌ها و ترکیبات پلی فنولی نسبت دادند. نتایج 
حاصل از تحقیقات 70۲امآ و همکاران (۰)۲۰۱۲ نشان داد که 


گلیه و گلی / بهینه‌یابی فرمولاسیون لوز رژیمی غنی شده با استویا.. ۰ ۳۹ 
جایگزینی ساکارز با مخلوط اریتریتول و استویا در کیک اختلاف 
معنی‌داری را در رنگ تیمارهای رژیمی نسبت به نمونه شاهد ایجاد 


جدول ۷- مقایسه رنگ نمونه‌های بهینه و نمونه شاهد در طول دوره نگهداری 


#ر 2 


۳ 


۱۳۳/۹ 


۲۵/۵۲۵/۱۰۱ ۵ 


- ۱۷۲/۴۷۷۸۵ ۳۵/۵۷۱/۹۲۵ ۰ 


- ۳۲/۰۵۱/۱۰۷ ۴۵ 


وم ۲۷/۳۸۵۰ ۱۴/۴۸۰/۵۶۲ - 


4 


۱۳/۸۲۰/۷۶۵ ۰ ۲۸/۰۱۳/۱۷۲ ۵ 


-۱۰/۷۳۶۰/۴۴۷ ۰ ۳۰/۶۷۲/۲۷۰: ۰ 


۹ ۲۶/۲۲۰۱۶۷۸۵ ۵ 


شاهد ۰ 


- ۱۷/۶۵۰/۶۹۵ ۱ 


- ۷۱۸/۴۶۵۵ ۳۹/۵۶۲/۷۳۵ ۵ 


۴۲/۶۱۰/۷۵۵ ۰ 


-۱۵/۹۵-۰۷۷ 


۳۸/۳۱۳/۵۴۱ ۴۵ 


نزن اندیس قهوه‌ای 
۱ 


۹/۶۴۵۱/۷۵۳ ۰ ۱۲/۲۷۵/۵۵۵ 
۸/۱۷۵+ ۰ ۶/۵ 
۷۱۰ /۴۷-۰ ۳۴ 


۱۲/۰۷/۵ 


۱ 
۶/۶ ۵ 
۸۵۵ 

۱۵/۵ 
۱۵/۶۵ 
۱۲/۷۱۰/۴۶۲ ۰ ۵ 


۱۱۸ 


تغییرات رنگ 
سدن 
۵۰ ۸/۵۵ 


۶/۷۷۸ 


۱۴/۲۳۹ 


۳/۷۲۰ 


۸۸۴ 


۱/2۹ 


٩/۴۲۱/۱۹۷ ۰ ۳ 


۱۰/۸۶۱/۳۵۱ ۰ ۸۳/۶ 


۱۰/۳ 


۱۳/۳۱۱۸۷۴۵۰ ۰۵ ۸۵ ۵ 


۱۵/۲۶۰/۴۲۰ ۶/۵۸۰6 


0 


۹/۸ 


۲/۹۱۶/۴۶۵ 


۶/۱۹ 


ر۶۹ر(۸( 


۳/۷۱۶ 


۸/۱۱۱/۲۰۶ 


حروف کوچک متفاوت در هر ستون نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار بین نمونه‌ها است (0.05>). 


نتیجه گیری 

افزایش درصد جایگزینی استویا با شکر و آزی‌وش با پسته باعث 
فزایش دانسیته تیمارها گردید. افزایش دمای پخت باعث افزایش 
دانسیته تیمارها شد. افزایش درصد جایگزینی استویا با شکر باعث 
افزایش سفتی بافت شد. لوز رژیمی غنی‌شده» با فرمول بهینه یک 
شامل ۲۵ درصد استویاء ۲۵ درصد آزی‌وش با دمای پخت ۶۵ درجه 
سانتی‌گراد؛ و فرمول بهینه دو شامل ۵۵ درصد استویاء ۷۵ درصد 
آزی‌وش با دمای پخت ۵۵ درجه سانتی‌گراد به‌عنوان نمونه بهینه 


منابع 


به‌ترتیب با میزان سفتی ۴۳۹/۵۷ و ۶۴ نیوتن و دانسیته ۱/۱۲۶ و 
۳ گرم بر سانتی‌متر مکعب معرفی گردید. استفاده از گیاه آزی- 
وش اثرات مثبتی بر ارزش تغذیه‌ای محصول نهایی از جنبه پروتئین» 
خاکستر و عناصر معدتی مانند آهن منيزيم و کلسیم داشت. 
به‌طوری که میزان افزایش برخی عناصر در نمونه بهینه یک و دو 
نسبت به نمونه شاهد برای مثال آهن به‌ترتیب ۲۰ و ۶۷ درصد برای 
منیزیم ۱۵/۶ و ۶ درصد و برای کلسیم ۱۶۶ و ۷٩‏ درصد مشاهده 
گردید. 


(.100060) ,۸۵۵ 86 0۴ ۱۷۲۵000 ۲0۷۵0ووخ .عافتصصم 0۵۵2 ۵۶ ممتهژه0ووظ ۸۳۵۲162 ,2000 رهظ 

0 20018۷65 260زمطاناج مصلمه ممتاهلنمهم؟ 9۵۵۵۵۵0 مم-هعتاو ۵ مملاه2تصتاون) ,2014 رو مظ010۲۷2ظ ,۷ متتحفطدض 
(صدلوتعظ 24-348 ۵(۰) 22 ومع ای ۵۳۵۵0 ول .و0۲0۵ آمصمتاتاننه هه ۷۵ مامتان فا ععصفطصم 

٩۱۷۵۵ ۵۹‏ 0۴ ۵72200 0۷۵تاص امه 0ص ۵۵۲۷۵ :2006 ولا مصعتمصهنا رهظ مطمعان ررگ.ظ مطدووله ر.ف.ظ بقلاضظ 
166-58 :3 ,۵۷۱۸۵۸۱۱۱۵۲ هل ۵/۵51۵ 162۷۵9 سا ,عماعتهه 1062ظ100) 


۰ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۷. شماره ۱. فروردین- اردیبهشت ۱۴۰۰ 


اقمص 0عمصصاح )۷6۵و عصلونا ,2014 بآ۷.ظ ,21266197 .۷ بتصهطا:۵ظ0 پیعایظ کلقممطه نطعم920 رب رتصقافظ رظ بصهظ0 ۷۵2 
185-196 :(302 ,«وها1661010 ۵0۱۵ 66۱۵6۵ ۲۵۵0 ۵۴ هل 1۳۵/۱۱۵۱ .ع6۵6 1۲6۵ صعاتاع معلقصظ ۵ حصناع صقطاصق< 0هه 
۱ 

۰ )6۵8۵091 0۶ 0۱۵۵5 اصمعان حصم ممصه فماممن هم ومابمتتنه تانطمامععع۸ ,2009 بخ برتطاقحجمک رل رطهت2ض 
49-2 و16 ,0۵۵ 6۹6۵۲ ۳۵۵۵ ۲6۲۱۱۵۱۱0۷۵ 

۰ ۸۵206۳010 ,1021مصطمع) 4ص هصتته»طلوصه م08۵6 ۳0۵۵ ,2008 م2 ,611 

ول ۲۱۵۱۵۵۵0۵۵ .و266 ظا فم‌ممامع۳: 2090700۷۵ ۱۵۷۷ 01 وتا ,2002 ۳۲۰۷۲ محازم .۲ بللهکنا 1 وب مفطفه ,.۷۲.9 بتاناظ 
249-1 :4)2(۰ ,واه ۵۱۱0 ۸۵۲۱۵۵۵۲۵ 

549-5 :90 ,تافتصجعط .عم عک «ملز/۷۷ مطامز .عص8و0۳۵66 ۲۵00 ۲۵۲ واصعمل0هتوه1 پرتتجنا ,2010 یه بت2نک تیک رطهصفط) 

0 9۷۵۵۱۵۵۵۲ 6۵1 موم)منا-طونط مه م۵00۵ 01 فاهعله متافتع۱۷۵ز م1 ب2001 با باان۸۳0 و.ظ رمع .۲ بتاتملصم) 
3-8 :(23)1 وعه۵0ه 0۳۹۵۱۵) زه 0۱۵ ۱۱۵۳۱۱۵۵0۱۵ صناج 0عع2060] ۵ 10 

0ص امطمتاعصط رلهء‌تمصمد ۳۳90 ,2004 بک. و۸ بتالتا مره ).۷۲ مفصتقطاه ولاز مطقتععصمک ریکل.و مقته۷۵201 .و بل211 16۷ 
(صق۲۵51 )79-66 6801(۰ ,61۵06 ۵۴۱۷۵۵۲ مرول ,۱۱۷۵۲ ملهیه ۵۶ اتلهین ۳۸18۵۴0۵۵10102 

۵۵۵ ۵ ۳1 موممنالع 20 مومعمیاو ۵ اصمجصمعه۲۵۵ 0۴ ۵11601 م1 ,2010 بآ.0 بت2وظ بک تتلطهم و.2 م10 صفصطرظ 
,6611110108 1 ۵۵0 566۱6۵ ۲۵۵۵ 0۴ ۵۵ ۲۳۵۵۵۵۵ 022 0۶ مومت مه فمتاونمتم فاقوا و۵ 9۱۷۵۵۵۵۵۲ تماق 
(۳۵:9121 2(:130-135)10) 6 

۰ 1۱6 و۵ (6/۵۵۵) طا۱1 ممتات‌تاوطاناد تقعناو 01 فاهع]۲1 ,2017 بن) ۳6282ظ واگ م۷]28908 ۷۸ مصفصصه۳ظ .لگ ,مه 
1-1 :2 ,۵۵118 ۳۲۵۵0۵0 0۴ ۱۱۵1و 

ال ٩0۵۷1۵‏ ۱۷ آمممصمع۲۵01۱2 9096۲096 01 ۲۱۲6۵۲ ,2013 ,۷۲ رل1202 و.ل م۵212 .۷ رتصصفلوع۲۱0[200۱ ...۸ بتل۷۲22 2طم0صفنن) 
۷۰ 202 طمامدان همه ۵۶ فمتاهممزم آهعتوما0عظ۴ نام طصهعهمه:۲ ۵۶ ممتانل0ه لصه تعصماعع/۳٩‏ 
97-6 :(6)3 ,]7661710 ۵۵ 5661166 ۲۵۵0 7۱ 0۴۱۵۷۵۸۵۵۸ ۱۱۵ ول 

عصامتطامه ۶۵۲ 0۳۵20 ۵۶ فمتاتعمهم۳م لممتصمطه مه لهملووطام معط صم صحتها معتد هصق »12 ۵۶ صمتلهتاله۲۷ ,2002 رن).ل راهان 
عرص ۷۷۵۵۲ ,اروه۷نصنا مبالتناظ روتفعط 1 ۷۲۵ .و)1لمصه‌ه طعلقعظ 

۱0۲0 0۶ باتلهدان مطا چم 5126 11016 0۴ ۲۵۵۲ ,2010 ب۸.ظ ,220211670 و.ظ و2تتاک و.ظ وماعل01 وه به[۱۷]۵۲۵10 ,.۱۷ ,001962 
33-8 :43 ,جع166111010 000 5621۱66 603801021-۳000 1 »ک ]۷۷185۹6850۳021 -61))تططوصه‌حام .عععلهه تعر12 

عصالمادتاصه 24 ۲0۲ص 0۲۵20 قج فلزماا۵ع0۲0/ظ ۲ومرع]زنا ,2004 ,۷۲ ,متاملهت بت ,0ات0060ظ .2 امعم رنه مقلتهتان 
241-7 :18 ,۳06۵1 0۴1۳۵0۵۵ 0۱۵( .226016 

6 2عناو م1 1600660 طا فصماهها علقمصموی الما لهصهعوملممباوه «لمممتامصنا۳ ,2012 بخ بکاماصحتظ ,رل مطهعتت۲۱2 
8 : ,566166 ۱۱۱۵۷ 0۴1۳۵۵0 0۳۱۵ .6001066 هتطه 

0 ۸۱۱۱۱۱۵ 182۷۵5 ۵اه م0۵ ]۵ ممتالومموصمه لفممتاتتاداط ,2009 ,۷۲۰۸۷۲ ,معاتصصهل و.ل بق1 ۷ ویک موعتل1 
83-7 ,(5)02 ,۸۷۲۵۲۱665 6560۲61 

بآ فتاتزماتاه ) 20 ما که اعمری منه0۵7) فادا ۵۶ ماج ۳۲۵۵0 مه لهصهن0ع]۷( ,وتاعتجمطهماظ ,2013 ب1۷ مهو[ 
35-4 :2)11(۰ ,۱6و۱۱ بو610۳100 1 56۱6۱6۵ 1 6520۲۵1۱ 0۴۱۱۵۱6۵0 ۱۱ ول ۲۱۱۱۵۳۱۱۵۵0۵ 

صرح فعحصصماظ صا کمممصم‌صمصمظ مه آممم)م۳ مماهم۷۲۱۵۲0۵۵۲0۵۵ 1۳0۲0۷۵0 ,2009 ونآ.9 بتتقطامک رو مقطهطمهک و.ظ بطلهژ 
0 ۱۵011۱۱۳۴۱۰ تاه معط را فامبع1 عمجم طهنط عصتووها تصماوظ رهظ مصهلنیجطامک 90۵۷12 ما کصممت آارطاممتمل) 
315-۰ :119 ,۲0۳1۱6۱0110۲۵6 

0 0 دمافتمامهفصل ناهن چم نوی مهتنممامممو۵ع1802100011 0۶۴ ]۲1۲60 ,2008 وثل.و مطلنا ر.۱.۳ ۷۷22 رن ,16 
315-1 :(3)4 ۱۵۵ 06۳۵۵ .6266 

عناوم ورد متاممم 160 ج که دمناهمم۳ ع0قصعو 4ص هه رلهم‌تصمدم-۳۹1۵0ظ ,2005 رظت رصقصععرظ ریک رقم[ 
501-8 :40 ,16610710 ۵70 6۱6۱66 ۳۲۵۵0 ۵۴ ۵۵۵ 1۱۱۵۳۱۱۵۱۵۳۱۵ :1801216 طلما0۳0 501 

۶ ومتاوتمامهتقط اتلوتن مطا مم عتاه7 0۵ 0موتهنرن عم مجح صوعالع-0 0۵1 0۴ ۳۸۲۵۵۲ ,2011 ,۲۱.0 ر6صا ٩.۷.‏ یلع .۷ ,6 ] 
658 :46 ,«و108 66110 7 > 56۱61۱62 ۵۴۲0۵0 0۱۵ ۱۱/۵۳۱۵۵۱۱۵ :62166 ٩00826‏ 

۰ 0۲002160 م6۵16 ممن ۵ باتلهتان پمعصمه مه آهمنمطمطنمم1ونطظ ,2012 ول رتم۷111 ,.ما بلله۲۱۷ ,.ژ ,۸۷۵95 میک ,00تطام ] 
0 هن صمصصبط مه ممصمتعی ۸۵0۵0 ۵۶ اصمصصندمعن1 ,عومعمناو 10۲ اصمنممه۲6۵1 قه ماتتطاتته هد خر ۲۵20105106 
۷ ماهاه 

0۵۵ 626 معطمصو معا مممع ۵۶ و۳۵ اصهلتدمناصه 20 باتلهنام ,2010 وما.و رصن وسا.ل بتاع]۱۷ و2 ,0عن ,.]۷.]بتار] 
1090-91 :119 ,0:۵5 ۲۵۵0 

۵۵5 0016 20 واممتمتمتامه روامهمت نا مممنصه وم عصتروتل میاه مه عصلآ6۵0 0۲ ۳1۲60۲ ,2012 ,]۲.۷ ,۵8020017 ب.ظ ,1۷۲921 
1-8 :(2)0 ,۵60066 ۳۲0۵0 > 0۸۷۵۵۸۰۱۱۱۵0۸ ۵ص ۱۷۱۵۱۱۵۱۷(۰ متا گ) وز اه کی0ع 0۳ 1۳ 

م0116 0۲ ۵11601 م1 م2011 بظ بالق مگ بتتتصهن ۱۷۲۸۲ ۸220 و.ل بلتهع۲۱ .9 ۱۱00۵ توطامصههن۳2 به رتاو 
۷ 8 مما۵و0۳0 لهمتمصمطم-0ع1درداص فص اصممصم‌ها۲۵۵ مومعمیاو هچ وه مامتان هه اماتماتمو و مصمتاحهء‌صهه 
(ج۳۵۲51 )243-249 :(7)3 و60 «وه۵۵ 16 0۵ 621۱6۵ ۳0۵0 1۳۵۲۱۱۵۱۲ .62166 مهه5۵۵ 6210116 

عماجم صلما۵:ظ مصه وللمه اد۲ با۳2 عتقطا مصتلتمعم؟ مهب تالیت متطمه)فرظ مصصمو ۵۶ مموتتهم‌هه) م1 ر2002 ,۷۲ ,ریا 
107-3 :(6703 با۱۷۱9۹605002 20 حاصه) نع 

0 ممتاه0۲0۵ ماه وه فلزماامع10 بط ۵ ممصممالاصا رو201 به رتتفطصهنه1 پنک رصهتامدهعمطمق رل رصمعهلمصه0۵ظ 
441-9 :38 ,هام۵ ۵۳۵۵۵0 مرول .۱۵26و عصتسل ملق عهصممه 0۶ دعتاعصت! لهتنره] 

ما جه وعمطمعهو۵ع1ه ماطتاومع ومع 24 واما0۵ ۵۶ ۲1۲60۱5 ,2005 ب۵۸.ظ ,متع202[1 بیهی ,12260ظ رب مقعتط0ت وی م0802 
549-55 :90 ,۱۵ 0۴1۲0۵0 00۱۵ .205 ۵۵8۵و ۲6۵ عدعناه ۶ه «انلدتان 


گلیه و گلی | بهینه‌یابی فرمولاسیون لوز رژیمی غنی شده با استویا. ۰ ۴۱ 


مدرگ کت )0-۳۱0 هتم ها مدرمممطوت] ۷ صمتباظ ۵۶ عصترونا ,2016 ب۸ ت21 بخ ۱۷۱2008۵ تطاعع20و ر۷ ب2[مصتصهطعفک ,.۲ رتطه‌اه 
(جهژع۲۵ )151-159 :(59)13 حوما661270 ۲۵۵۵0 ۵۱۱0 ۹۵6۵۱6۵5 0۴۷۱۸۱۱۱۵۲۱ ال ۲۳۵۲۵۲ 

۶۲ مومع اقصمتاعصن ه-فصهلل 1۵02۲ ۱۵۷12 ب2004 وظ مفصطاوتتامتصصف؟ بظ رتق‌اصهطه ریق رها ویک م9681 رگ م]2۷1 
4 :(15)4 ,ومع ۱۵ ۵۴ 0۵ .1805 ۲000 

معقصهاند مه م10 امن 0۴ ۲1۲6۵۲ ,2007 ,۱۷۲ رکتصطم2وناک ر.لل.ظ بطفت۲۱6 ویو رتالع 19200 ره مطلاعاط و.لا بلاهتعل1ظ بیط ملقو۷ ۲ 
8:1074-58 7 ,۵۱8۵66۲۱18۵ ۵۴۲۵۵۵ 09۲۱۱۵1 .۱۷۱۲۵-۵۱۵۱6۵01665 ۵0۴ 0۲0۵6۲6 0]60ع۵1و 4ط مم مات هممهه2ه6 

۶ ناه انازطازجهع۳ ,2015 ,۷.۲ رلصفطره۷ مهرتتهطااه رل رصهنلها با بتصه‌طاطاع۷2 وله 20 رتصقطاط ر۳ رطفطصهاه ۱۷ 
۵ 566166 ۲۵۵4 1 ۱۱۵۷۵۵۱ 00 65۵0۲ ۵۴ ول .99۷۵۵۵۵۵۲ 146و۷1۵ها عصلوتا ممتامن 0۴00 تناها رتقاعل 
3)2(:170-5 ,«661:110108 17 

0ص ۳۵۸ مه ۳۱0 02۲ 20 رم م۲ ]2-1 ممتمتمادمی ۲۱۵۵05 0۶ ومتادتماممهل م1۵ مج ۲۱۵۷0۲ ,1997 ب۳۲.) بااهاوط ریک رتم۷۷27 
821-5 :(42)10 ,۲۷۵۲۱۵ ۲۵۵۵5 0۴۵۲۵۵ 0۱۱۵( 1۹۵0120615۰ عتامز۲۱ 

2013 با طتاطصاصوا باتک عون ر.آ. بقهامنافا۱۷]2 نک تفص را رطتصمت مان ففک ر.رآ. موه وظ م۷2102272112 
555-0 :94 ,و00۱۵ ۵۳۵01۵6 0۴ 0۱۵ .عط1 رها ام طمعهاه یم ۵۶ نداد م۳682 ما هه )صمجصرم 11۳۵۲۵۷ 


۱۹ 


0 و و مامصمی 20 01686۵ ۳۵۵0 ۲21۵8 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 1 ۲ ف 
جلد ۰۱۷ شماره ۱. فروردین-اردیبهشت ۱۳۰۰ ص.۲۹-۴۲ یه 2 -29 .۲ ,2021 ۱۲۵۲۰ ۸0۲۰ ب1 ,۱۷0 ,17 ,۲۷۵۱ 


0 5۲۵۷۲۱۵ ۱۷۱۸۵ ۲۵۳۵۸۵0 ۱۱7 «اماعنل هن ممتامامم صمناممنصت) ون 
۵۲ ۱۱0۲/۵۵ ۲66۵0۵8۵ 091۳02 1 م0۵0۲ 00۳60۳ 


7 ,۱۷۲ ,"م01 .[ ,]1۷ 


16061۷60: 6 
(0800 8 


0 طمنط ما عبال ربوانوع‌0ه 40ص مصمتوصم‌اوموط روماه‌مهنل ما ۲۵1260 ومفمموتل ]۵ ممممله7وعن مطا ,دهع :ممتام00 1۱۸0۲۵ 
عم ممصمتام‌حطاعجمع کقع تا گ0 کا6۴]60 20۷6796 عطا )اجه فصصععومن .۲2۵101۷ عصلفهععص1 ود وومممیو ۵۶ ممتام‌حصنافجمع اصع)فلوعم 
۵۷6۵۵1 ,صقط تعطان مطا و۵ رتقوناه ممقاوم ما مم‌ممامع9۳۷ آهتتتاهه 10۲ ممتاجمتله نموم مه فتهعتاامهگناصمجط 20 رصق 
۵ 08 مه ٩6۷1۵‏ .01862865 میاه وصوبهعم طمنطاه من ب«طالقعط ه وماع7ع0 مافظ مه 8۵8060 مه فقعطمه2۵0(۴0 11080۷201۷6 
,061 رصلها0۳0 که ماو فلصنامم‌می ۵1۵02001۷۵ ۵۶ ۹۵۱۲۵۵ طم۲ ۵ 15 مر ۵اه ۵۲۳۵۵0۳ .۹96۲0۵96 10۲ اصعجع۲6۵1۵6 2000 2 29 
بلهعصاتاصه رلهتمامه2200 راصمهل ماه صهعنموزه مق طمتط رفلتمصمامتهه 240 رقامعطممع۵] رقاهتماه رقاهتعصنصه رفصتصصها۷ 
17 ط1 ۱۵۷۵ توفتاه عط ومع مه 0مصصتح یناد مت .عمتاه۵۲۳0۵ مهم هه 24 0اهصصصصهص تاه رلقت۷1 20 
۰ 60۲۵۱۵۲۱۷۶ تون رها امنالمم 2۲106۷۵ طنط ه ۵۲۵006۵60 20 


,00۷۷61 اتتجمعمه راماتماتمه مئلقطمعا ۵۶ 8عاوتفجمی ممتاهانمم] منا صا 0عفیا فلههن2] :ع0مط)ع م0صه عاهتنه) ۱۷۲۱۵ 
ماه حطم ناماد ۱۷۵۲۵ ۵اه 0۵۳۵۵0۳ هه بق۹)6۷1 بلانطامهعماده م4صه طمحصقصصته رحطمحصهلهه رتعل سوم متطم‌ه)فلم 
تا ,(29.686۵) ام01اع۵و نامه مین گم فومتاهنجم؟ م1 .م0 ۷۵۲۵01 مق همع ولمعتصمطه له .من صهمته صعتفادهع 
561601040 ۷۷۵۲۵ (2 58.590(۰) 0۱0۲0۵۲۱ مه (0.264۵) ممحصتفصصته ب(0.39۵) مصمصصهتهه رر38.7560) 00۱۷06۲ )6۵608 ب(25.850) 
عصتازها طمهع 10 ۵2060 مه لفصصمو1 صرح امتتمازمو ۵ مسبت فط رجننا ومتلمزم 10 .11167 وج ۵4فا ۷/28 19019216 200 
عطا 4ص 40۹۵ ۵] 6۵0160 ۷۸۵8 عیانص مط) ررط 10۲ 12610) اصعصصاهعا 2۲عظ عطا ععاکخ .صمتاتااموونل مامام‌می 24 متاههم‌طم) 
بطفه ,۱۷۲015۵ .ظ 3 10۶ 15*0 26 ۱260 مه ۱060مصه مه ومام‌صهی 0عهم۵۳۵ عظ1۳. .۵0 رتصظر صرح 20060 عتع7 ولقتتماقصظط قطانم 
40عصتصصعاع مولح مه تاتقصعل فط1. .فه‌طصیاه 0تمصداو هه ما معصتتمععه 0مصتصماع مه تهعناه 20 بلق رصلها۳۲۵ 
ماه .227267 معا ه عصتوی 0مصتصعام ۷۵۲۵ فمتاتهمم۳ لهتناره]. .54-21 عطاصصننه 0عمصهاه هه ما عصتل؟0عع2 
۵ ۵۷۵110۵010۶ 6۵10۲ 16 ,(2004) .له 6۲ ۱۳۵۷2 ما عصتلع0مععه موه فه ولمتمصتهه گم اهممهمتنفحعمظ م5۵۵0]۲0900۵1 
,(0-10066) کدونه ده تصمطدرممها۲۵۵ 5۱۵۷1۵ ۵0۶ دامع11ه معط ,تاه فنطا ص ,مطافجظ مصتووعع۶۵ظ معفعصا عط) ها 2۵۵0۵0 
همه لهمهلوبوان جم (50-7060) ممهمصع) عصماهمه مه (0-10066) ۵906۲ متطع‌هافژن طد تصمطصهعها۵ع؟ یناه 60۳0 
۵5 ۲۱7 0۱00277 60همنمم گم مماهمتتاون مماهان م۲0 ماهمناوع۷ 1 مبع۷ مسا و (رفومصل‌عقط رطتعصعل) فمتاهمومن ماما 
۵ 2:4 فاصامم لقصمی 6 طاذ۳ ملع مالدممصصم آهصم ه ۵۶ صررم] مطا ما ما۱۵ ممهتا مقصممرفم عصلوت 2۵۲101۲۲۵0 
م0۵ م6۵ 4ج آهتسها راه)‌تمجمدهممزد دام ۵۶ وقاناعع؟ مط رمتات‌جمی حصحتامن ظا ,عصمتاهعم1 قطان صا (2عهم) فصمتاههذآضع۲ 
9و ها 2۵0 هه ۱۷۸۵۲۵ 


ععص ۷۵۲ 0۲ )مع11ه امم0ج۵م06ص1 م2 رعععصفطه وتعجعل 10۲ 0ماوموعناه ۷۷25 ۵0۵1 تهعصت مطز خصمزکفی ون 200 و6اناعع1 
0۳۵۵۵ 200 5۱6۷1۵ 0۶ )61160 طمنامه6اص1 ,(ماهتهم‌جصما عصتاممه راصمجطهم۲۵۵1۵۸ ماه عت۵0 0۳ متصعجصعم۲6۵1۵6 516۷12) 
مامتان عمط رمههعم‌صع) مملاممه مه اصمطصهمها0۵؟ رازه 00۳6۵0 01 اععگله طمتامحعاصا رتصمجطهم۲6۵1۵ 010۲6 
۳ 0.05 ظ) «اتمصعل م0 )هم وله م۵ متامه مها ممفاهمع ۵۴ ]61160 20۲2۸06ناو معط مه )صممصعم۲6۵1۵ 506۷12 01 611601 
00 00۳۵۵ هه 1۵عا9 ۵ فلعبع۱ مطا عصلفمععص1 اه 0عفهعمظ1 فاممصاهعط .له ۵۶ المع مظ1 ,(0,001> 
۶ )61160 طمتامهعا1 م1۳ .مها عصاومي منونمم اه رصان فه9 «اتعجعل ما عقوععمماً مر اصعصصمعه۲۵۵ 
عط ما ممتامت0ع۲ خ .وععصلعقط ما مقهع0۲ع0 ر(0.05>ظ) )صه‌تصوله ج هه متهم مها ممتاومه 4هه ممززان کم۵ع0) 
۵ ۷۷۵۹۵6 17 قافن ۵۲ مملاهلن0۳] ستاو م1 ,قوفمل‌تقط مد مقهع:عع0 2 صا 0ع)اتاوع۲ امممع۲۵۵1۵0 516۷12 ۵۶ 16۷۵1 
٩6۷12, 7530 ۵‏ 550 280 65 0 همه همه مصه 013۵0 007۵ 2590 ,۵۷12 2560 عصلصتداجمم 
00 0۲۵۵0۳ عطتصنماوهه 2نان رتقاعا ۵۶ مبتلد۷ امطم1)تاناط ما رللهتع۷ن 0 5 0۶ مها ممتاومه مه ما0 
وماوصصهه اون مطا گم موم تهوناه لقاما م۰1 اصماوم یئاه هه مصیتاتومع12۵ رطفه رتم0۲0 0۶ فصصها مد 1۳۳0010۷۵۵ ۱۷۷25 
4عصصحفد ام 20 ممام‌صعه نامه ما ۵ ممتاوتمهام مهد لها م1 بامطجمع._ فطا صقطا ما لاله و۳۷2 
۰( 


م0002 وتان پرتقامزنا رفمتاهمم۳م لهمنمنمهم-۹100 ۳( ره1 ماه ما۵ ک۵۳۵۵ 1۵۲۱۷۵۸۵۵۵۰ 


بصقطهو1 ,انوهب نون ۸2۵4۵ متصصدلو بطم‌صهءظ رصفعمهءمطک) مقطولو1 ,رعمامصطهع1. 4ج عمصمزمو: ۳۲۵۵۵ 0۶ اععصصندمون1 ۱۷۲۵۵ 1 
صح1 

0 13121116 رطعصحرظ رصمععه:مطک) صقطقع1 ررعمامصطمع]" فصه معصمهگ ۱۵۵0 ۵۶ اصمصصتدم1۵ رت0ووع۵1:ظ ما۸۵۹0012 2 
صح رمفطواه] ,ستوهب نون 

(مم. ۵۷۵800 0111000مع :اتقصصرظ عمطانخظ مصت‌ه۵هو۳0۵0۲۲۵) 


